Ciasta biszkoptowo- tluszczowe
1. Ciasta biszkoptowe-ttuszczowe sg to ciasta otrzymywane z napowietrzonej masy jajowo-cukrowej zmieszanej z tluszczem i maka.
2. Ze wzgledu na duzg zawartos¢ ttuszczu ciasta te majg bardziej zwartg strukture niz ciasta biszkoptowe, dlatego koniecznie jest udziat

chemicznych $rodkéw spulchniajgcych w procesie sporzadzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.

3. Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe otrzymywac¢ mozna metodg na zimno lub, metoda naciepto

Produkcja ciasta biszkoptowo-tluszczowego” metodg na ciepto”

-wprowadzenie do kotta jaj i cukru

-podgrzanie do temperatury 37-420C

-ubijanie masy do momentu ochtodzenia do temperatury 20-250C

i zwiekszenia objetosci masy

-dodanie otrzymanej masy do uprzednio przygotowanego ttuszczu (masto lub
margaryna), ttuszcz musi posiadac¢ konsystencje luzng

-pofaczenie masy jajowo-cukrowej z ttuszczem w procesie mieszania
-dodanie do uzyskanej mieszaniny przesianej maki Srodkéw spulchniajgcych
(proszek do pieczenia)

-doktadnie mieszanie do uzyskania jednolitej konsystencji

Proces technologiczny ciasta biszkoptowo -tluszczowego na ciepto
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Produkcja ciasta biszkoptowo-tluszczowego “metoda na zimno”

-rozmiekczenie ttuszczu

-potaczenie ttuszczu z cukrem za pomoca ubijarki

-napowietrzenie masy ttuszczowo-cukrowej przez 10-15 min do momentu
rozpuszczenia sie cukru i uzyskania jednorodnej masy

-stopniowe dodawanie jaj

-dalsze napowietrzanie masy do momentu potaczenia sie sktadnikow
-dodawanie maki i Srodkéw spulchniajgcych (produkt do pieczenia)

-wyrabianie masy do uzyskania jednorodnej konsystencji

4. Z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego produkowaé mozna korpusy poprzez wyciskanie z woreczka zakorczonego zdobnikiem na blaty
wytozone papierem lub produkowac blaty majace zastosowanie do bardzo szerokiej grupy wyrobdw: do ciastek, tortow, mazurkdw,
krajanek.



Proces technologiczny ciasta biszkoptowo -tluszczowego na zimno
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Czynniki wplywajace na jakosc ciasta biszkoptowo tluszczowego

1. Spulchnianie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

-ze wzgledu na duza zawarto$¢ ttuszczu i cukru do prawidtowego spulchniania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego konieczne jest uzycie
chemicznie srodkéw spulchniajacych (produkt do pieczenia) w wyniku wysokiej temperatury podczas wypieku srodki te ulegaja
rozktadowi uwalniajgc gazy, ktére wydostaja sie na zewnatrz powierzchnie wzrostu wyrobu

2. Zbyt dtugie mieszanie masy jajowo-cukrowej z maka moze by¢ przyczyna powstania zbitego miekiszu, zakalca i matej objetosci
wyrobu

3. Nadmiar $rodkéw spulchniajacych oraz zbyt duza ilos¢ thuszczu i zottek powodowacé moze nadmierne kruszenie sie wyrobu.

4. Duze znaczenie ma optymalna temperatura masy zapobiegajgca oddzielanie sie¢ masy jajowej od tluszczowej

Wyroby z ciasta biszkoptowo- ttuszczowego.

Ciastka biszkoptowo-ttuszczowe

Ciastka te otrzymuije sie z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem lub bez dodatku owocdw. Moga by¢ przektadane lub
nieprzektadane kremem i marmolada, wykonczane lub niewykonczone kremem albo polewg kakaowa, krajane lub formowane w rézne
ksztatty, np. kliny

‘Ciastka korpusowe

Ciasto sporzadza sie w nastepujacy sposob. Margaryne wprowadza sie do kotta i napowietrza. Podczas napowietrzania dodaje sie cukier,
a nastepnie, niewielkimi porcjami, jaja. Dobrze napowietrzong mase miesza sie z maka do momentu otrzymania ciasta o jednolitej
konsystencji. Sporzadzone w ten sposdb ciasto wyciska sie, za pomocg woreczka zakonczonego okragtym, karbowanym zdobnikiem, na
blachy wytozone papierem. Uformowane korpusy wypieka sie w piecu o temp.200-220C, a po ostudzeniu korpusy zdejmuije sie z
papieru i skleja po dwie sztuki marmolada i kremem. Otrzymane ciastka mozna wykonczac polewg kakaowa.

*Keksiki
Otrzymuje sie z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkami owocéw z syropem, rodzynkéw, fig itp. Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe
mozna sporzadza¢ dwoma sposobami. Pierwszy z nich polega na dodaniu do napowietrzonego ttuszczu ubitej masy jajowo-cukrowej.



Drugi natomiast przewiduje stopniowe dodawanie do napowietrzania ttuszczu cukru i jaj. W obydwu przypadkach dalsze czynnosci
wykonuje sie tak samo. Odsaczane, osuszane i drobno pokrojone owoce z syropu miesza sie z maka, rodzynki, a nastepnie otrzymana
masg. W celu lepszego spulchniacza ciastek moze doda¢, w niewielkich ilosciach, chemiczne srodki spulchniajgce. Nadmierny dodatek
tych $rodkéw moze spowodowaé pociemnienie miekiszu ciastek. Sporzadzone ciasto wyciska sie z woreczka do okragtych forem
wytozonych papierem. Powierzchnie uformowanych ciastek naktuwa sie patyczkiem umoczonym w roztopionym ttuszczu i poddaje
obrdbce termicznej w piecu o temp. 200-210 C w czasie 15-20min. Po wypieku i ochtodzeniu keksiki wyjmuje sie z foremek, nie
zdejmujac z nich papieru. W takiej formie otrzymuje je konsument. Papier chroni wyroby przed szybkim wysychaniem.

‘Krajanka keksowa

Sporzadza sie jg z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem owocow, przygotowanego w taki sposob jak ciasto przeznaczone do
produkgji keksikéw. Otrzymane ciasto naktada sie do czworobocznych blach wytazonych papierem i réwno rozsmarowuje do grubosci
ok. 2,5cm. Nastepnie wypieka sie w piecu o temp.180-2000C. Po wypieku i ochtodzeniu blat keksowy zdejmuje sie z blachy, wyréwnuje
powierzchnie skrawajgc nozem wszystkie nieréwnosci. Obie powierzchnie: gorng i dolng kolejno pokrywa sie cienkg warstwa kremu,
przykleja cienkim blatem biszkoptowe i oblewa polewg kakaowg. Po zastygnieciu polewy ztozony blat keksowy kraja sie na ciastka o
roznych ksztattach. W blatach owocowych noga wystepowac wady podobne jak w keksikach.

‘Ciastka camargo

Otrzymuje sie z trzech blatéw biszkoptowo-ttuszczowych przetozonych kremem i wykonczonych polewg kakaowa. Ciasto na blaty
camargo sporzadza sie z thuszczu, jaj, cukru, maki pszennej i ziemniaczanej, proszku do pieczenia oraz kakao. Najpierw napowietrza sie
thuszczem z dodatkiem cukru. Podczas napowietrzania stopniowo dodaje sie zéttko. Natomiast oddzielnie ubija sie biatko do uzyskania
sztywnej piany, ubitg piang biatkowa i przesiang make z dodatkiem lub bez dodatku kakao. Wszystkie skfadniki miesza sie az do
uzyskania o jedno litej, puszystej konsystencji. Gotowe ciasto naktada sie do czworobocznych blach wytozonych papierem i
rozsmarowuje na réwng warstwe grubosci ok. 1,5cm. Uformowane blaty poddaje sie obrébce termicznej w piecu, otemp.200-2200C.
Po wypieczeniu i ochtodzeniu blaty zdejmuje sie z blach, skrawa skorke powstata na gérnej powierzchni w czasie wypieku i sktada po
trzy blaty, przektadajac dwiema warstwami kremu grubosci ok. 5cm. Obydwie powierzchnie dolne i gorne blatu oblewa sie cienkg
warstwg polewy kakaowej, a po jej zastygnieciu kraja sie na ciastka w ksztatcie prostokatnym.

‘Ciastka stefanki

Otrzymuje sie z blatéw biszkoptowo-ttuszczowych przektadanych kremem i wykonczonych polewa kakaowa. Blaty stefankowe otrzymuje
sie z ciasta biszkoptowo-tluszczowego.

Grubosc blatéw powinna wynosi¢ ok. 3mm. Otrzymane blaty biszkoptowo-ttuszczowe przektada sie rownym warstwami kremu ok. 2mm.
Liczba blatéw, w zaleznosci od jej grubosci, moze wynosi¢ 4-7 sztuk. Uformowany blat stefankowy przykrywa sie deska w celu
doktadnej sklejenia blatéw i wyrdwnaniu jego powierzchni. Nastepnie powierzchnie gorng bloku stefankowego pokrywa sie cienkg
warstwg kremu i oblewa polewg kakaowa. Po zastygnieciu polewy kakaowej, cato$¢ kraja sie na ciastka o dowolnych ksztattach.

‘Babki piaskowe- produkowane metoda na ciepto

Babki piaskowe otrzymane metoda na ciepto. Majg ksztatt formy, w ktorej zostaty wypieczone.

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego na ciepto przebiega nastepujgco. Do wybitych ze skorup jaj dodaje sie cukier, po czym
otrzymang mase ogrzewa sie do temperatury 37-420C

Po ogrzaniu mase jajowo-cukrowg ubija sie do momentu dwu- lub trzykrotnego zwiekszenia jej objetosci. Rdwnolegle do tej czynnosci,
za pomoca drugiej ubijarki, napowietrza sie ttuszcz.

Do napowietrzonego ttuszczu stopniowo dodaje sie ubitg mase jajowo-cukrowg i cato$¢ miesza sie do momentu uzyskania jednolitej
konsystencji. Nastepnie dodaje sie substancje smakowo-zapachowe i $rodki spulchniajgce oraz make i miesza az do otrzymania ciasta.
Proces mieszania masy jajowo-ttuszczowej z maka nalezy przeprowadzac szybko, by nie spowodowac ,zaciggniecie sie masy”.
Otrzymane ciasto naktada sie do form posmarowanych ttuszczem i posypanych maka lub wytozonych papierem.

Natozone do form ciasto wypieka sie w piecu o temperaturze 170-1900C, okoto godzine. Wypieczone i lekko ochtodzone babki wyjmuje
sie z form i po ostatecznym ich ochtodzeniu posypuje cukrem pudrem.

‘Babki piaskowe otrzymane metoda na zimno.

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego metodg na zimno przebiega nastepujaco. Do kotta wprowadza sie ttuszcz i za pomoca
ubijarki napowietrza sie go. W przypadku sztywnej konsystencji ttuszcz nalezy ogrzac.

W procesie ubijania dodaje sie cukier i stopniowo jaja. W koncowej fazie napowietrzania dodaje sie $rodki spulchniajgce i substancje

smakowo-zapachowe. Napowietrzong mase taczy sie z przesiang maka, a otrzymane ciasto nakfada sie do form wytozonych papierem
lub posmarowanych ttuszczem i posypanych maka. Wypiek odbywa sie w piecu o temperaturze 170-1900C.

"Babki poznanskie

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego nalezy rozpocza¢ od wybijania jaj, taczenia ich z cukrem nastepnie ogrzewania i ubijania.
Otrzymang ubitg mase jajowo-cukrowg dodaje sie stopniowo i miesza z dobrze napowietrzonym ttuszczem, srodkami spulchniajgcymi i
substancjami smakowo-zapachowymi. W nastepnej kolejnosci ubija sie $mietanke kremowa, po czym dodaje i miesza z poprzednio
otrzymang masa. Potaczong make pszenng i ziemniaczang nalezy przesiac i z otrzymanej mieszaniny odwazy¢ Vs jej ilosci. Rowniez
odwaza sie '3 czeS¢ otrzymanej masy, ktdrg miesza sie z 3 ilosci maki i kakao. Pozostatg ilos¢ masy i maki miesza sie az do uzyskania
ciasta o jednolitej konsystencji. W ten sposdb otrzymuje sie dwa ciasta. Pierwsze z nich ma barwe kakaowa, a drugie kremowa.

Do form wytozonych papierem naktada sie pierwsza kolejnosci ciasto o zabarwieniu kremowym. Nastepnie, za pomocg woreczka
zakonczonego gtadkim, okraglym zdobnikiem, wyciska sie mase o zabarwieniu kakaowym do $rodka natozonego juz ciasta. Po
wyréwnaniu ciasta nacina sie jego powierzchnie specjalnym nacinakiem umoczonym w roztopionym ttuszczu i wypieka w piecu o
temperaturze 1900C.

‘Keksy

Keksy sporzadza sie z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem owocéw z syropu, rodzynkoéw, fig, migdatéw, orzechdw. W
zaleznosci od ilosci i rodzaju stosowanych owocdw zmienia sie procentowy udziat poszczegolnych surowcow.

Sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego mozna przeprowadzi¢ metoda ,na ciepto lub na zimno”



Odsaczone i obsuszone owoce nalezy pokraja¢ w drobng kostke i wymieszac z innymi owocami, np. rodzynkami, pokrojonymi figami,
rozdrobnionymi migdatami. Przygotowane w ten sposob owoce posypuije sie lub miesza z maka, a nastepnie dodaje do masy otrzymanej
z pofaczenia napowietrzonego ttuszczu, jak i cukru. Cato$¢ miesza sie az do uzyskania jednolitego ciasta. Ciasto naktada sie do form
wytozonych papierem i wyrdwnuje jego powierzchnie.

Formy uktada sie na blachy i wypieka w piecu w temperaturze 170-1900C.

Wypieczone i czeSciowo ochtodzone keksy wyjmuje sie z form razem z papierem.



